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yon hSherer Konsistenz mtissen einige Male mehr umkristallisiert werden, 
ehe d~r Schmelzpunkt konstant ist. In einem Falle schmolzen die Fett- 
s~uren aus einem geh~rteten Waltran (yore Schmelzpnnkt 44 ~) nach 
sechsmaligem UmkristMlisieren aus Alkohol konstant bei 63 o; durch 
nochmaliges Umkristallisieren aus Azeton stieg der Schmelzpunkt auf 
76 °. In zweifelbaften F~tllen muss man also verschiedene LSsungs- 
mittel, versuchen. Werden hShere Schmelzpunkte als 70° erreicht, so 
ist uach den Verff. der Beweis fiir die Gegenwart geh~rteten Trans, 
Riib- oder ErdnussSles als erbracht anzusehen. Die Entscheidung zwischen 
ersterem und den beiden letzteren kann - -  falls keine Mischungen vorliegen 
- -  die Phytosterinazetatprobe (v rgl. oben S... 66) liefern. 
D ieVerwendung der  geh~rtetenOle  fa rSpe isezwecke  
h~lt A. B~m er 1) unter folgenden Bedingungen far zul~ssig. Sie 
diirfen kein Nickel und keine anderen fremden, aus dem tt~trtungs- 
prozess herrahrenden Stoffe enthalten. Sie massen ferner durch sorg- 
f~ltige physiologische Versuche auf ihr Verhalten im menschlichen 
KSrper gepraft sein und sich als unsch~tdlich erwiesen haben. Endlich 
mtissen die zu verwendenden Rohfette und ()le an sich zur mensch- 
lichen Ern~hrung geeignet sein; es h~tten also geh~rtete Fette z~ B. 
aus Pferdefett, Tranen, Knochenfetten usw. zur Verwertung als Speise- 
fett auszuscbeiden. Speisefette aus geh~rteten Fetten w~ren auf dem 
Nahrungsmittelmarkte als <<Kunstspeisefett>> zu bezeichnen Nach 
K. B. L e hm an n 2) ist der Nickelgehalt der yon ihm untersuchten ge- 
h~rteten Erdnuss-, Sesam- und Baumwollsaat~le so gering (0~1--6 ~g]kg), 
dass er zu hygienischen Bedenken keinen Anlass bietet. Ft~tterungs- 
versuche an Hunden und Menschen ergaben auch in anderer Beziebung 
nichts, was irgendwelche Bedenken gegen die Verwendung dieser ge- 
harteten Fette zur menschlichen Ernhhrung rechtfertigen w~lrde. 
Best immung des Wassergehaltes im Kfise. D~s Verfahren yon 
C. Mai  und E. Rhe inberger  ~) wurde zun~chst yon A. Ge iger4) ,  
yon E. Nockmann 5) und yon F. Utz G) mit gutem Erfolge nachge- 
praft. Alle drei empfehlen die Arbeitsweise. Nockmann erhie]t bei 
vergleichenden Bestimmungen zwisehen dem neuen Verfabren und der Er~ 
mittlung durch Trocknen bei ersterem in Ubereinstimmung mit M ai und 
R h ein b er g e r, etwas hShere, unter sich gut tibereinstimmende Werte. 
U tz, der bei der Destillationsmethode als Zusatz nicht Petroleum, 
sondern die unter 150 0 ~ibergehenden hnteile des Petroleums benutzte, 
land each demselben bald hShere, bald niedrigere Werte als durch 
Trocknen des mit Seesand ~erriebeeen K~ses bei 103--105 °. Diese 
Differenzen sind aber meist nur gering; sie tlberschreiten selten 0,5°/0, 
nur in ganz vereinzelten F~tllen betragen sie mehr als 1°/0. 
1) Ztschrft. f. Unters. d. Nahrungs- u. Genussm. 24, 110 (1912). -- 2) Chem. 
Ztg. 38, 798 (1914). -- 3) Vergl. diese Ztsehrft. 5], 60 (1913); 53, 314: (1914). 
_ 4) Milchw. Zentrbl. 41, 737 (1912); durch Ztschrft. f. angew. Chem. 26, I:[, 158 
(1913).- 5) Hildesheimer Molkereiztg. 27, 27(1913); durch Zt'schrft. f. angew. 
Chem. 26, II, 277 (1913). -- 6) Ztschrft. f. angew. Chem. 26, I, 271 (1913). 
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Auf breiter Grundlage behandeln E, Reuch l in  und F. Rache l  1) 
die Wasserbestimmung ira K~ise. Die bisherigen Verfahren beruhen 
entweder auf einem direkten Trocknen des entsprechend zerkleinerten 
Kiises bei etwa 100 °~) oder bei etwa 105 °~) oder sie beruhen auf 
einem V o r t r o c k n e n des Kases - -  sei es im Vakuum bei niedriger 
Temperatur4), sei es auf dem Wasserbade 5) - -  und darauf folgendem 
Fer t ig t rockneu bei einer 100 ° tibersteigenden Temperatur. Bei 
manchen dieser Arbeitsweisen wird der K~ise mit Seesand vermischt. 
Als dritte Gruppe reiht sich diesen Methoden die Destillationsmethode 
yon Ma i  und Rhe inberger  an. 
Alle auf der Ermittlung des Trockenverlustes beruhenden Ver- 
fahren haben den gemeinsamen Fehler, dass bei ihnen nicht nur das 
Wasser, sondern neben ihm auch alle anderen fitichtigen Stoffe (ins- 
besondere das gesamte Ammoniak) bestimmt werden. Dabei ist es immer 
noch besser, kurze Zeit bei hoher Temperatur als stundenlang bei 
niedriger Temperatur zu trocknen. Als zweckm~tI~igste Arbeitsweise 
stellte sich R e u c h 1 i n und R a c h e 1 die folgende heraus, die im wesent- 
lichen eine Ab~tnderung der yon S ieg fe ld  angegebenen darstellt. 
2 bis 3 g zerkleinerter K~ise werden in einer getrockneten, mit 
etwa 20 g Seesand oder I0 g Bimsstein und einem Glasstabe beschickten 
~ickel- oder Platinschate 6) mit dem ¥erteilungsmittel mSglichst innig 
verrieben und auf einem kochenden Wasserbade twa 1/~ Stunde erhitzt. 
W~thrend ieser Vortrocknung wird nochmals zerrieben, ehe die K~isemasse 
zu einer hornartigen, ohne Yerluste nicht mehr zerreiblichen Masse 
erstarrt. Hierauf wird 1 Stunde bei 105°- -115 0 getrocknet und die 
bedeckte Schale nach dem Erkalten gewogen. Dureh n~)chmaliges 
Trockuen und Kontrollw~gung ist festzustellen, ob gleich bleibendes 
Gewicht erreicht ist. In den weitaus meisten F~tllen war das der Fa l l ;  
die li~ngste Zeit, die ein Hartk~se brauchte, betrug 2 Stunden. 
Bei h'achpriifung des Yerfahrens yon M a i  und R h ei n b e r g e r 
gelang es Reuch l in  und Rache l  bei don zuerst angestellten Versuchen 
nicht~ die Destillation innerhalb der yon den ersten Verfassern ange- 
gebenen Zeit- und Temperaturgrenzen zu beendigem Vielmehr brannte 
1) Ztschrft. f. Unters. d. Nahrungs- u. Genussm. 26, 21 {1913). -- 
2) A. Behre  and K. F rer i chs .  Ztsehrft. f. Unters. d. Nahrungs- u. 
Genussm. 21, 743 (1911). - -  ~) P. Bu~tenberg  und W. Koen ig .  Ztschrft. 
f: Unters. d. Nahrungs- u. Genussm. 19, 476 (1910). - -  a) Vergl. W. F le i sch -  
mann,  diese Ztschrft. 3&, 494 (1896); 37, A. V. u. E. 27 (1898). S tud ien-  
kommiss ion  des mi lchwi r tschaf t l i chen  Wel tverbandes .  Ztschrft. 
f. Unters: d. Nahrungs- u. Genussm. 24, 709, (!912). - -  5) M. S ieg fe ld .  Milchw. 
Zentrbl. 6. 352 (1910); durch Ztschrft. f. Unters. d. Nahrungs- u. Genussm 21, 
239 (1911) - -  6) Die Annahme But tenberg 's ,  dass man nur in Platin- 
schalen richtige Ergebnisse rhalte, konnten die ¥erfasser nicht best;~itigen. 
Einige Weichkase - -  insbesondere sehr reife Neufchateler, Camembert- und 
Romadourkase-  zeigten zwar: nach dem Trocknen ohne Sand in l~ickel- 
schalen eine grtinliche Verfarbung, ein Zeichen, class sie Nickel angreifen, 
aber ein Einfluss auf das Ergebnis konnte in keinem Fa]le beobachtet werden. 
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-entweder der Kitse bei st~trkerem Erhitzen am Boden des Kolbens an, 
.oder die Destillation dauerte bei vorsichtigem Erhitzen sehr lunge Zeit. 
Diese und andere Erfahrungen veranlassten zu Versuchen mi t  ver-  
sch ieden  hoch  s iedenden Dest i l l a t ions f l t i ss igke i ten ,  um 
festzustelldn, welchen Einfluss eine Erniedrigung der Endtemperatur 
auf  das Ergebnis ausiibt. R e u c h li n und R a c h e 1 benutzten : 
I. Pe t ro leum.  Endtemperatur205 °. 7 -  2. Pet ro leumdest i l l a t .  
Die bis etwa 209 (~ tibergehenden Petroleumanteile. Destillationsdauer 
~bei der Wasserbestimmung etwa 30 Min. ; Endtemperatur 153- -  167 °. - -  
3. M ischung aus  g le ichen  Te i len  Pet ro leum and vor -  
s tehendem Dest i l l a t .  Destillationsdauer 30- -45 Min.; Endtempe- 
ratur 180--187 o. - -  4: M ischung aus 1 Te i l  L ig ro in  (Siede- 
punkt 120--135 o) und 3 Te i len  Pet ro leum.  Destillationsdauer 
'und Endtemperatur wie bei Nr. 3. 
Die Versuche, die vergleichend mit solchen nach dem zuvor be- 
:schriebenen Trocknungsverfahren ausgefahrt wurden, zeigten, dass die 
Destillation mit Petroleumdestillat allein (Yr. 2) nicht genfigt~ alles 
Wasser aus dem Kiise tiberzutreiben. Dagegen lieferten die Fliissigkeiten 
Nr. 3 und 4 gute Ergebnisse; um das Anbrennen des K~tsertickstandes 
in jedem Falle zu vermeiden, erwies sich die Beschickung des Destil- 
lationskolbens mit einer dilnnen Sandschicht als sehr vorteilhaft. Die 
Kl~rung des Destillats vollzog sieh bei Yr. 3 und 4 in hSchstens 
1 - -2  Stunden. Die Ligroinmischung, die schliesslich endgtiltig empfohlen 
wird, liefert etwas h0here Werte als das Troeknungsverfahren, die aber 
:immer noch niedriger sind als die mit Petroleum erhaltenen. A m- 
mon iakbest immungen lassen schliessen, dass die Erh0hung der 
Werte bei Benutzung yon Petroleum auf eine vermehrte Zersetzung der 
:Kiisestickstoffsubstanz zuriickzufiihren ist. 
Bei vergleichenden Bestimmungen fanden auch H. W e i g m a n n und 
~. t tag lund  1) nach Mai  und Rhe inberger ' s  Petroleummethode 
1 ,8 - -3 ,7% Wasser mehr im Kiise als durch Troeknen auf Seesand 
bei 105 °. Auch fanden sie, dass die klare Abscheidung tier wttssrigen 
:Schicht in der Regel erst nach 6 - -8  Sttinden beendet ist. Um fest- 
zustellen, ob die hOheren Werte ftir den Wassergehalt dadurch bedingt 
sind, dass vielleich~ Zersetzungsprodukte des K~isestoffs, wie sie im K~tse 
ja in gr(isserer Menge vorhanden sind, mit iiberdestillieren, oder ob 
nicht sogar der K~isestoff selbst bei der hohen Temperatur, bei der die 
Destillation vorgenommen werden muss~ sieh zersetzt, untersuchten die 
Verfasser frischen, eben gewonnenen Quark. Bei 6 Proben Labquark 
wurde nach Ma i  und Rhe inberger  im Mittel 1,3, bei 6 Proben 
Sgurequark 3,2°/o Wasser mehr gefunden als naeh der Seesandmethode. 
Ermittelte man nun in denselben Proben den Wassergehalt indirekt 
aus der Differenz zwischen 100°/o und der Summe tier analytisch 
einzeln bestimmten Gehalte an Fett, Milchzucker, ParakaseYn (aus dem 
1) Z~schrf~. f. Unters, d. Nahrungs- u. Genussm. 27, 77 (1914). 
72 Bericht: Spezielte analytisehe Methoden. 
Sticks toffgehalt) und Asche, so ergab sieh, das.s die Werte naeh der 
Seesandmethode der Wahrheit weit nigher kommen als die nach der 
Destillationsinethode. Die zu hohen Werte der letzteren miissen dein- 
baCh auf Zersetzungserscheinungen beruhen, d h. das Verfahren ist 
im Prinzip unriehtig. 
Zu dieser Kritik mSehte ieh darauf hinweisen, dass die als Maf~stab 
gewiihlte Ermittlung des Wassergehaltes aus de r D i f fe renz  nicht 
vSllig einwandfrei ist. Denn bei der Suminierung yon Fett, Milehzucker, 
Parakasein und Asehe findet sich der ,,organisehe,, Sehwefel- und 
Phosphorgehalt des Parakase~'ns (je etwa 0,25 °/o des feuehten Quarks) 
zum Inindesten teilweise als Sulfatrest (SOs) und Phosphatrest (P04) in 
der Asche nochlnals wieder. Die Summe f~llt also zu hoeh, der Wasser- 
gehalt aus der Differenz zu niedrig aus. Es 10hnt sich, W e i g m a n n's 
und H a g I u n d s Versuehe unter Ber~cksiehtigung dieses C~esiehtspunktes 
zu wiederholen. 
2. Au f  Hande l ,  Indust r ie  und Landwi r tschaf t  bez i ig l i che  
Methoden.  
Vor~ 
A. Czapski. 
Nachweis yon Kalziumkarbid in Kalziumcyanamid. Aus Anlass 
einer Explosion, welche im Hafen yon Triest vorgekommen und dureh 
die Anwesenheit yon Kalziumkarbid in Kalziuineyanamid verursacht 
war, hat Morpurgo  1) ein Verfahren ausgearbeitet, um das Karbid 
in dem Kalkstiekstoff in einfacher Weise nachweisen zn k5nnen. 
Ein kleinerer oder grSsserer Gehalt an Karbid bewirkt beiin Uber- 
giessen des Untersuchungsmaterials mit Wasser eine geringere oder 
starkere Wi~rmeentwicklung, und diese misst tier Verfasser in der Art, 
dass er 50g des Cyanamids in einem 150ccm fassenden Kolben, welcher 
mit einem ein in 1/lo-Grade g teiltes Thermometer tragenden Stopfen 
versehlossen wird, mit 100 ccm Wasser tibergiesst and dann das Steigen 
der Quecksilbersaule beobachtet. Der innerhalb 20 Minuted erreiehte 
hSchste Stand derselben wird als Inafigebend angenominen. 
8 so untersuchte Muster ergaben eine TemperaturerhOhung yon 
8,2 bis 23,2 0 
L~Lngere Zeit an der Luft ge]agertes Kalziumcyanamid zeigt di~se 
Erscheinung nieht. Wird dieses, wie oben beschrieben, behandelt, so 
tritt eine kauin wahrnehmbare Erwi~rinung ein, weil sich das Karbid 
in Bert~hrung mit Luft Init der Zeit zersetzt. 
Die T-Konstante yon Melassefuttermitteln and das Gewieht der 
in der Trockensubstanz des Sesamkuchens enthaltenen wasserl~slichen 
Stoffe. Zur Ermittlung des Melassegehalts yon Melassefutterinitteln hat 
1) Mitt, d. K. K.'Techn Versuchsamtes 1914, Hef~ 1 ; durch Pharm. 
Zentralhalle 56, 338 (1915), 
